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Annotatsiya: O‘zbek tiliga ijtimoiy-iqtisodiy , savdo-sotiq aloqalari, fan-
texnika yutuqlari natijasida, shuningdek qo‘shnichilik aloqalari natijasida boshqa 
tillardan so‘zlar o‘zlashgan. Ushbu maqolada o‘zbek tilida fors-tojik tilidan 
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O‘zbek tili leksikasi tarkibida umumturkiy so‘zlar bilan bir qatorda fors-tojik, 
arab, rus va boshqa tillardan o‘zlashgan so‘zlar mavjud. So‘zlarning o‘zlashishi 
xalqning tarixi bilan bog‘liq bo‘lib, turli istilolar, urushlar natijasida, qo‘shni xalqlar 
bilan ijtimoiy-iqtisodiy, savdo-sotiq aloqalari, fan-texnika yutuqlari natijasida so‘zlar 
bir tildan boshqasiga o‘zlashadi. O‘zbek tili leksikasiga nazar tashlasak, fors-tojik 
tilidan o‘zlashgan so‘zlar, asosan, kasb-hunarga oid so‘zlar va turmush uchun zarur 
bo‘lgan tushunchalarni anglatuvchi so‘zlardir. Lekin tojik tilidan o‘zlashgan so‘zlar 
orasida gastronomiyaga oid birliklar ham talaygina. Taomlarni tayyorlashda ko‘p 
ishlatiladigan “sabzavot” so‘zi, yog‘, go‘sht, juvoz, jo‘xori, anjir, anor kabilar ham 
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fors-tojik tilidan o‘zlashgan. Fors-tojik tilidan o‘zlashgan taom nomlari ham mavjud. 
Biz fors-tojik tilidan o‘zlashgan taomlarning ba’zilari haqida fikr yuritamiz  
O‘zbek xalqida eng ko‘p iste’mol qilinadigan taom nomlaridan biri non. Fors-
tojik tilidan o‘zlashgan. Non-qadim-qadimdan ulug‘lanib, insonning kundalik 
iste’molida muqaddas, aziz hisoblangan ne’mat. Turli taomlarga qo‘shib yoki o‘zi 
yeyiladi. Arxeologik ma’lumotlarga ko‘ra, boshoqli o‘simliklar donlarini pishirib 
iste’mol qilish mil.dan 10-15 ming yil muqaddam boshlangan deb taxmin qilinadi. Bu 
davrlarda olov kashf qilingan bo‘lib, donni pishirib yeyishga imkoniyat tug‘ilgan. 
Dastlab, boshoq cho‘g‘da dumbul qilinib, so‘ng boshoq ichida qovurilib, pishgan don 
uqalanib, iste’mol qilingan. Nonga «Avesto»da deyarli bir bob bag‘ishlangan, 
dehqonchilikning eng qimmatbaho mahsuli sifatida ta’riflangan. Non pishirish 
vositalarining yaratilishi va takomili bilan tortilgan undan non tayyorlash yangi, 
hozirgi zamonga qadar davom etib kelayotgan bosqichga ko‘tarildi. Har bir 
mamlakatda aholining tarixiy ma’naviyati negizida paydo bo‘lgan non 
mahsulotlarining turli xillari ishlab chiqariladi [1]. O‘zbek pazandachiligida 
tayyorlash texnologiyasiga qarab obi non, gijda non, patir non, shirmoy non, lochira 
non turlaridan iborat. Markaziy Osiyo nonlari 30 santimetr radiusli va 2 santimetr 
qalinlikdan boshlanib to 70 santimetr radius hamda 7 santimetr qalinlikgacha bo’lishi 
mumkin. Markaziy Osiyodagi eng katta diametrli nonlar Buxoro, Samarqand va 
Xorazmda yopiladi [2]. Shu bilan birga nonning chalpak, qatlama, bo’g’irsoq, vazziq, 
kulcha, zog’ora, cho’rak va kulchayi domod kabi turlari ham mavjud. 
O‘zbek adabiy tiliga fors-tojik tilidan o‘zlashgan yana bir taom nomi bu 
somsadir. Somsa – xamirli taom turiga kiradi.O‘zbek tiliga tojikcha sambo‘sa shakli 
“s” tovushidan keying “a” tovushini “o” tovushiga almshtirib, bu tovushini tashlab 
somsa shaklida olingan; asli majozga asoslangan bu ot “tisho‘par” ma’nosini 
anglatgan bo‘lib, o‘zbek tilida “xamirni kichik doira shaklida yoyib, go‘sht yoki 
qovoq, piyoz to‘g‘ramlari solib tandirda, gazplitada pishiriladigan taom” ma’nosini 
anglatadi [3]. O‘zbek pazandaligida somsa, asosan, tandirga yopib tayyorlanadi. Har 
qanday somsa tayyorlash uchun bug‘doy unidan xamir qorilib, jild tayyorlanadi. 
Go‘sht ishlatiladigan somsaning ba’zi turlari uchun oshirilgan, ba’zan esa 
oshirilmagan xamir tayyorlanadi. Somsaning masalliqlariga qarab go‘sht somsa, 
varaqi somsa, ko‘k somsa, qovoq somsa, yalpiz somsa, kartoshka somsa kabi turlari 
bor.  
Sho‘rva-har xil sabzavodlar va go‘shtdan tayyorlanadigan suyuq ovqat turi. 
Tayyorlash usuliga ko‘ra sho‘rvaning qovurma sho‘rva va qaynatma sho‘rva; 
solinadigan masallig‘iga ko‘ra sholg‘om sho‘rva, no‘xat sho‘rva, do‘lmali sho‘rva, 
vermishel sho‘rva, karam sho‘rva kabi yigirmadan ortiq turi bor  
Bo‘za-fors-tojik tilidan o‘zlashgan bo‘lib, oqshoq, tariq, arpa va shu kabilardan 
tayyorlanadigan kayf beruvchi ichimlik hisoblanadi. M.Koshg‘ariyning “Devonu 
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lug‘otit turk” asarida bo‘zaning tariq o‘simligidamn olinishi, mast qilish xususiyati 
borligi ta’kidlangan. [4]. Turkiy xalqlarning bo‘za ichimligi haqida elshunos 
U.Abdullaev shunday yozadi: “Aholi tomonidan o‘tmishda qimizdan tashqari kishini 
mast qiluvchi ichimliklardan yana “bo‘za” va “musallas” ham tayyorlangan. Garchi 
ushbu ichimliklar aholi orasida keng iste’molda bo‘lmasa-da, har holda aholi ushbu 
ichimliklarni tayyorlash bilan shug‘ullanganlar. Bo‘za tariq va arpani achitish yo‘li 
bilan tayyorlangan. U ayniqsa yarimo‘troq va yarimko‘chmanchi o‘zbeklar orasida 
keng tarqalgan edi” [5]. 
Kabob bu taom nomi ham fors-tojik tilidan o‘zlashgan bo‘lib, “qo‘rada 
pishirilgan go‘sht” ma’nosini anglatadi. Kabob ,asosan, go‘shtni sixga tortib, qo‘rada 
terib, chog‘ damida pishiriladigan, shuningdek, tandirda yoki qozonda 
tayyorlanadigan taom nomi hisoblanadi. Bu taom nomining bir nechta turlari mavjud: 
jigar kabob, lo‘la kabob, tandir kabob, qozon kabob va hokazo.  
O‘zbek milliy taomlari deganda ko‘pchilikning ongida osh aks etadi. Markaziy 
Osiyo xalqlarining aksariyati uchun an’anaviy taom hisoblangan osh BMT madaniyat 
idorasi - YUNESKO tomonidan “nomoddiy madaniy meroslar” ro‘yxatiga kiritildi. 
Osh ko‘p tarqalgan va o‘zbeklarning eng sevimli taomlaridan biridir. Oshni ham 
tantanali marosimlarda,ham har kuni tayyorlashadi. Oshning shifobaxsh xususiyatlari 
Abu Ali ibn Sino asarlarida, to‘yimliligi haqida Amir Temur haqidagi afsonalarda 
aytilgan. Osh tayyorlashning to‘rt usuli qadimdan ma’lum bo‘lgan. O’zbek xalq 
maqollari ichida “O’lsang ham-oshdan o’l“, “Kambag’al osh yeydi, boy esa faqat 
osh”, “Pulingdan bir puling bo’lsa ham osh ye, kuningdan bir kuning bo’lsa ham osh 
ye” [6] kabi maqollar bejizga paydo bo’lmagan. Sababi osh o’zining mazasi, 
to’yimliligi, chiroyli ko’rinishi bilan taomlar shohiga aylangan. Osh faqat o’zbeklarda 
emas, chet elda ham mashhur. Buning isboti sifatida turklardagi “Musulmon 
dunyosida nechta shahar bo’lsa, oshning ham shuncha turi bor”, tojiklardagi “Kitob 
o’qib bilimini qo’llamagan inson, oshni sabzisiz yegan bilan barobar” tarzidagi 
maqollar isbotlab beradi.  
Osh o‘zbek madaniyatining bir bo‘lagi. Nafaqat oshxona madaniyati, balki 
muomala madaniyati hamdir. Osh barcha xalqni, millatni birlashtiradi. Chunki 
an’anaga ko‘ra osh bir laganga suziladi va asosan qo‘lda iste’mol qilinadi. Kulollar 
hatto osh uchun maxsus laganlar tayyorlashadi.Uning siri shundaki, lagan qo‘lni 
kuydirmaydi, ovqatni tez sovutmaydi. 
Xulosa qilib aytganda, taom- inson va u yashayotgan jamiyat madaniyatining 
ajralmas qismi. Sevib iste’mol qilinadigan, milliy oshxonamizda tayyorlanadigan 
ayrim taomlarning nomi fors-tojik tilidan o‘zlashgan va tilimizning lug‘at boyligini 
oshirga xizmat qilgan. 
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